Seminarhaus Vulkaneifel

Cremige Rote-Bete-Suppe

(immer fiir 4 Personen gerechnet)

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

2 EL Ghee

1 TL Kreuzkimmelsamen

1 Msp. Kardamom

1 TL Ingwerpulver

1/2 TL gemahlener Koriander

1 Msp. Muskat

1 Prise Zimt

1 Prise gemahlene Nelken

750 gr. Rote Bete, geschalt, gewarfelt
1-2 TL Salz

schwarzer Pfeffer

100 gr. Creme fraiche oder Sauerrahm
2 EL Zitronensaft

Frische Krauter, gehacktes Ghee in einem Topf erhitzen. Zuerst die
Kreuzkiimmelsamen kurz anrésten, bis sie aufplatzen (Deckel!), dann die
gemahlenen Gewdrze und die Rote Bete dazugeben, umriihren und kurz anbraten.
Salz, Pfeffer und 1 L heiBes Wasser zugeben, alles einmal aufkochen, im
geschlossenen Topf bei kleiner Hitze in etwa 20 Minuten fertig garen.

Plrieren und mit Créme fraiche oder Sauerrahm und Zitrone abschmecken.

Mit den gehackten Krautern bestreut servieren.
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